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КАРАКТЕРИЗАЦИЈА КОАГУЛАЗА НЕГАТИВНИХ
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ТРУПА – СЈЕНИЧКА ОВЧИЈА СТЕЉА
Кратак садржајОвчија стеља је ферментисани производ од овчијег меса, чији квалитет иорганолептичка својства побољшавају микроорганизми дајући производдоброг квалитета. Процес ферментације сјеничке овчије стеље није контро -лисан, па се у овом случају ради искључиво о дивљим сојевима микроорга -низама који чине микробиоту производа.Коагулаза негативне стафилококе (CNS) има значајно место у дефинисањукарактеристика производа. Циљ нашег рада је био: изолација коагулазанегативних стафилокока из сјеничке овчије стеље, као и карактеризацијаизолованих стафилокока (CNS), како би се прецизније дефинисао сој коагулазанегативних стафилокока који доминира у сјеничкој овчијој стељи и који утичуна квалитет производа.Материјал за ово испитивање чинило је 9 узорка овчије стеље, који су узетииз три домаћинства са подручија Сјенице у две производне године ( 2014. и2015. год.).Фенотипизација изолата рађена је бојењем ћелија по Граму и каталазатестом, а затим су изолати подвргнути коагулаза тесту. За идентификацијудобијених изолата рађени су тестови: способност хемолизе на крвном агару,ферментација манитола, раст на различитим температурама (150С и 450С),осетљивост на новобиоцин, липолитичка активност, протеолитичка акти -вност и синтеза егзополисахарида.
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На основу добијених резултата, извршена је прелиминарна иденти -фикација 71 изолата коагулаза негативних стафилокока сјеничке овчије стељекао Staphylococcus epidermidis, Staphylococcus saprophyticus, Staphylococcus xylosusи Staphylococcus carnosus.
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CHARACTERIZATION OF COAGULASE-NEGATIVE STAPHYLOCOCCI
ISOLATED FROM DRIED MEAT OF SHEEP CARCASE – SJENICA
SHEEP PROSCIUTTO
AbstractSheep prosciutto is a fermented meat product for whose quality and organolepticproperties are increased by microorganisms making it a high quality product.Fermentation process of sheep prosciutto is not controlled, therefore in this case,the isolated strains that make up the microbiota are wild (occur in nature).Coagulase-negative staphylococci (CNS) have an important role in defining thecharacteristics of this product. The aim of our work was: to isolate coagulase-negative staphylococci from sheep prosciutto, as well as characterisation of theisolated staphylococci (CNS) to precisely define and determine the dominating strainof coagulase-negative staphylococci in sheep prosciutto and how it affects the qualityof the product.Materials for this research consisted of 9 samples taken from three households inSjenica during two production years (2014 and 2015 yr.). Phenotyping of the isolateswas performed by Gram staining and catalase test, and then the isolates weresubjected to the coagulase test. In order to identify the isolates the following testswere performed: The ability of bacterial colonies to induce hemolysis on blood agar,mannitol fermentation, growth at different temperatures (150C and 450C), toleranceto novobiocin, lipolytic activity, proteolytic activity and synthesis of EPS(Exopolysaccharides).Based on the results, a preliminary identification of 71 isolates of coagulase-negative staphylococci from Sjenica sheep prosciutto as Staphylococcus epidermidis,
Staphylococcus saprophyticus, Staphylococcus xylosus and Staphylococcus carnosuswas made.
Key words: Sheep prosciutto, microbiota, coagulase-negative staphylococci,
isolation, characterization.
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УВОД/INTRODUCTIONМесо је веома важан састојакљудске исхране и најбогатији изворживотињских беланчевина (McMicha -el и сар., 2005). Погодно је за произво -дњу сувомеснатих производа као иразних прерађевина од меса. У групу специјалитета од овчијегмеса спадају и производи добијенисољењем и димљењем већих делова(полутки или читавих трупова) оваца.То су овчије стеље или пастрма (Aktaşи сар., 2005). Овчија стеља је сувомеснати про -извод веома комплексног начинапроизводње, а предуслов за његовупроизводњу је здравствена испра -вност сировине и задовољавање вете -ринарско-санитарних условапр ои зводње. Много је фактора којиутичу на квалитет овчије стеље, ос -новни су фактори одабира сировине ифактори прехранбене технологије(Aktaş и сар., 2005).За производњу сјеничке овчијестеље користе се товљени мушкикастрати и јалове овце, аутохтоневрсте животиња са Пештера. Начинприпреме производа је врло специ -фичан, користе се цели трупови оваца(осим унутрашњег дела бута–шола)са припадајућим ураслим масним ивезивним ткивом, из кога се издвајајукости са изузетком дисталних деловакостију коленице и подлактице удужини до 5 cm, који у суштини служеза вешање производа током процесасушења и ферментације (Стаме нко -вић и Девић, 2006). Приликом конзе -рвисања овчијег меса губи се вода,чиме се стварају услови за раст иразвој микроорганизама који чувајумесо од кварења (Aktaş и сар., 2005).
Микробну популацију која се ра -звија током процеса ферментацијеовчије стеље чине бактерије млечнекиселине (LAB) и коагулаза нега -тивне стафилококе (CNS). Саставмикробне популације потиче од ми -кроорганизама који се налазе у месуили доспевају током производногпроцеса. Присуство коагулаза негативнихстафилокока, најчешће представникаврста родова Staphylococcus spp., то -ком процеса производње је кључан задефинисање сензорног квалитетаовчије стеље и огледа се у стаби -лизацији боје, разградњи пероксида,протеолизи и липолизи. Број CNSусловљен је брзином раста LAB ипадом pH (Samelis и сар., 1998).Циљ овог рада јесте изолација ипрелиминарна карактеризација соје -ва коагулаза негативних стафилокока(CNS) које су изоловане из овчијестеље, сувомеснатог производа сатериторије Сјенице.
МАТЕРИЈАЛ И МЕТОДЕ/ 
MATERIAL AND METHODSУзорци овчије стеље за испити -вање и утврђивање присуства стафи -локока узети су од три истапро извођача (А; Б; и В) са територијеСјенице у две производне године(2015. и 2016. године). Узорци супроизведени традиционалним начи -ном производње у идентичним ми -кро климатским условима и одау тохтоне врсте животиња сјеничко-пештарска овца. У првој производној години (2015.година) од произвођача је узето 5узорка, при чему треба нагласити да
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је по два узорка узето из 2 дома -ћинства (А и Б), а један узорак изтрећег домаћинства (В). Друга про -изводна година (2016. година) ималаје укупно 4 узорка, при чему су изпрвог домаћинства узета 2 узорка (А),а у остала два (Б и В) по један узораковчије стеље. Начин узорковања сувоговчијег меса спроведен је по Пра -вилнику о општим и посебнимусловима хигијене хране у било којојфази производње, прераде и промета("Сл. гласник Р. Србије", бр. 72/2010).
Одређивање броја и изолација
CNSУзорци овчије стеље (10 g) су асе -птично пренети у 90 cm3 стерилног(стерилизација у трајању од 20 мин на1210C) физиолошког раствора сапептоном (0,8 g NaCl/dm3 и 1 gпептона/dm3) и мешани 15 минута.Број CNS одређен је индиректномметодом сукцесивног разблажењакоја се састоји у прављењу раз -блажења и преношењу одговарајућихразблажења на чврсте подлоге ма -нитол-сланог агара-Сhapman-ова под -лога (Торлак, Београд, Србија), што јеу складу са стандардном методом заприпрему узорака (SRPS EN ISO 6887-1:2008).Број CNS одређен је бројањемизраслих колонија након инкубацијена манитол-сланом агару-Сhapman-ова подлога од 370С/72h. Одређивањабројa ћелија које образују колоније начврстим подлогама коришћен јестандард SRPS EN ISO 6887-1:2008.Након инкубације и бројања изра -слих колонија, наизглед различитеколоније пренесене су у хранљиви
бујон (Торлак, Београд, Србија)370С/48h. Културе су из бујона пре -нете на Петри плоче и извршено јетроструко пречишћавање изолатасукцесивним преношењем поједи -начних колонија на нове Петри плочеса Сhapman-овом подлогом инкуби -ране на 370С/48h (Радуловић и сар.,2004). 
Фенотипска карактеризација
изолата CNSФенотипизација изолата рађена јебојењем ћелија по Граму и каталазатестом, а затим су изолати подв -ргнути коагулаза тесту користећизечију плазму у ЕДТА (BD BBLTMCoagulase plasma, Rabbit with EDTA,Rockville, Md., U.S.A.). Разблаженаплазма кунића је разливена у епру -вете у количини од 0,5 ml, испитиванеколоније су суспендоване у разливенуплазму, а затим инкубиране натемператури од 370С/2, 4, 6 и 24h.Посебно су припремљене две епру -вете за позитивну и негативну ко -нтролу, у позитивној контроли језасејан референтни сој Staphylococcus
aureus ATTC 11632. Друга је негативнаконтрола остала незасејана.За идентификацију добијенихизолата рађени су тестови: спосо -бност хемолизе на крвном агару,ферментација манитола, раст наразличитим температурама (150С и450С), осетљивост на новобиоцин,липолитичка активност, протеоли -тичка активност и синтеза егзополи -сахарида (Kaban и Kaya, 2008).
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Способност хемолизе 
на крвном агаруСпособност хемолизе изолованихCNS анализирана је методом коју је усвом раду навела Ледина и сар.,(2013), засејавањем плоча са крвнимагаром (Торлак, Београд, Србија).Засејане плоче након инкубације натемператури од 370С/24h, испитиванесу на постојање светлих зона ококолонија које су указивале на пози -тивну хемолитичку активност, α-хемолиза (зелене зоне око колонија),β-хемолиза (јасне жуто-зелене зонеоко колонија) и γ-хемолиза (безореола око колонија). 
Ферментација манитолаФерментација манитола испитујесе засејавањем бактерија на манитол-слани агар-Сhapman-ова подлога (То -рлак, Београд, Србија). Бактерије сеоставе на инкубацији 370С/24h. Наконтога, прати се промена боје подлогеиз црвене у жуту. Бактерије које супромениле боју индикатора имајуспособност ферментације манитола, аоне које нису промениле боју подлоге,не ферментишу манитол (Chapman,1945). 
Раст на различитим 
температурама (150С и 450С)Раст испитиваних бактерија наразличитим температурама испити -ван је методом коју су описали Kloos,Tornabene and Schleifer (1974), саодре ђеним модификацијама. Бакте -рије су засејане на манитол-сланoмагару (Торлак, Београд, Србија), азатим инкубиране на температурама
од 15 и 450С/24h. Након инкубацијеочитава се пораст колонија на раз -личитим температурама.
Осетљивост на новобиоцинОсетљивост на новобиоцин јеједна од особина стафилокока којапомаже њиховој идентификацији.Испи тивана је плејт методом. Ста -ндардизација суспензија бактеријекоја се тестира врши се у физи -олошком раствору и користи се McFarland стандард број 0.5, који озна -чава густину суспензије 1.5 x 108CFU/mL. Бактеријска суспензија сепреноси стерилним брис штапићем уПетри плочу са хранљивим агаром.Након додавања таблете ново би -оцина стерилном пинцетом, Петриплоча се оставља на инкубацију370C/24h. Након тога, мери се (умилиметрима) дијаметар зоне инхи -биције око таблете новобиоцина ибележи се да ли је бактерија осетљиваили резистентна на новобиоцин. Акоје зона инхибиције испод 16 mm,бактерија се сматра резистентном, аако је већа од 16 mm, бактерија сесматра осетљивом на деловањеновобиоцина (Murray исар., 2003).
Протеолитичка активностПротеолитичка активност бакте -рија је испитивана по методи коју суописали Harrigan and McCance (1976),са модификацијама. Подлога се правимешањем хранљивог агара и млека(1.6% млечне масти) у односу 1:1.Бактерије се асептично преносе наподлогу и оставе на инкубацију на370С/24-48h. Након тога, хранљиваподлога се прелије реагенсом за
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протеолите (Луголов раствор), ипрати се појава прозирне зоне окопораслих бактерија. Ако има зоне,бактерије имају протеолитичкуактивност, ако је нема, онда немајупротеолитичку активност. Као пози -тивна контрола коришћен је сој
Bacillus subtilis.
Липолитичка активностЛиполитичка активност бактеријаје испитивана по методи коју су опи -сали Harrigan and McCance (1976), самодификацијама. Подлози која сеправи додавањем жуманцета јајета(4%) у хранљиви агар. Бактерије сеасептично преносе на подлогу иоставе на инкубацију на 370С/72h.Након тога, прати се појава прозирнезоне око пораслих бактерија, којамора бити већа од 1 mm (Škrinjar,2001). Ако има зоне, бактерије имајулиполитичку актинвост, ако је нема,онда немају липолитичку активност.Као позитивна контрола коришћен јесој Bacillus subtilis.
Продукција 
егзополисахарида Детектује се визуелно (појава слу -завих колонија) након инкубацијеизолата на модификованом хранљи -вом агару са (10%) сахарозом, фрукто -зом, лактозом и глукозом (Торлак,Београд, Србија) на температури од370С/48 часа (Smitinont и сар., 1999).
РЕЗУЛТАТИ/RESULTSНа основу морфологије ћелија,ферментације манитола, раста наразличитим температурама (450С и150С), присуства хемолизе, осетљи -вости на новобиоцин, раста на кр -вном агару, протеолитичкој или по литичкој активности и синтезеегзополисахарида, извршена је пре -лиминарна идентификација испити -ваних бактерија као Staphylococcusspp. Резултати истраживањаа суприказани у табели 1 и табели 2. 
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Табела 1. Диференцијација и идентификација изолата кoагулаза негативних
стафилокока изолираних из овчије стеље 2015. године
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Staphylococcus
carnosus
6 коке + + + - О - - - -
Staphylococcus
saprophyticus
1 коке - + + - Р - - - -
Staphylococcus
epidermidis
2 коке - + + - О - - - -
ЕПС - синтеза егзополисахарида; Р-резистентне; О-осетљиве
Табела 2. Диференцијација и идентификација изолата коагулаза негативних
стафилокока изоливаних из овчије стеље 2016. године
Staphylococcus 
xylosus
26 коке + + + - Р - - - -
Staphylococcus
carnosus
6 коке + + + - О - - - -
Staphylococcus
saprophyticus
2 коке - + + - Р - - - -
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epidermidis
0 коке - + + - О - - - -
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ЕПС - синтеза егзополисахарида; Р-резистентне; О-осетљиве
Током диференцијације стафило -кока овчије стеље, нарочито је битноутврдити следеће параметре: ферме -нтација манитола, осетљивост на но -вобиоцин и појава хемолизе накр вном агару. На основу ових тестовасе могу прелиминарно издефинисатичетири групе стафилокока.Изолати који имају колоније сивебоје, без ферментације манитола и безхемолитичке активности, са зономосетљивости на новобиоцин, прели -минарно су идентификовани као
Staphylococcus epidermidis (2 изолатаиз 2015. год; нема изолата у узорку из2016. год.). Изолати који су имали колонијесветложуте боје, без ферментацијеманитола и без хемолитичке акти -вности, са резистенцијом на ново -биоцин, су прелиминарноиде нти фи ковани као Staphylococcus
saprophyticus (1 изолат из 2015. год.; 2изолата из 2016. год.).Изолати који су имали колонијежуте боје, са добром ферментацијомманитола, са формираним белим ко -лонијама на крвним плочама и безхемолитичке активности, са рези -стенцијом на новобиоцин, прелими -нарно су идентификовани као
Sta p hylococcus xylosus (28 изолата из2015. год.; 26 изолата из 2016. год.).
Изолати који су имали колонијежуте боје, са ферменатцијом ма -нитола, без хемолитичке активностии са белим колонијама на крвнимплочама, и зоном осетљивости нановобиоцин, прелиминарно су иде -нтификовани као Staphylococcus carno -
sus (6 изолата из 2015. год.; 6 изолатаиз 2016. год.). Може се закључити да је најдо -минантнији S. xylosus (77,46%), затим
S. carnosus (15,49%), S. saprophyticus(4,22%), а S. еpidermidis је пронађен уврло ниском проценту од 2,81%.Оваква прелиминарна иденти -фикација показује присуство одређе -них представника Staphylococcus spp.које су одговорне за органолептичкекарактеристике производа, што јепотврђено у радовима.
ДИСКУСИЈА/DISCUSSIONРезултати нашег истраживања, укоме је рађена изолација CNS изовчије стеље, у сагласности су сарезултатима који се срећу по ра -довима и који су везани за CNS изтрадиционално месних производа.CNS су најчешће изоловане из про -извода чији састав је углавномчинило суво и зрело месо (Aymerich исар., 2003). 
Ветеринарски журнал Републике Српске
Veterinary Journal of Republic of Srpska (Бања Лука-Banja Luka), Вол/Vol.XVI, бр./No.1, 26-38, 2016.
Т. Жугић и сар.:
Карактеризација коагулаза негативних стафилокока изолованих из сувог меса овчијег трупа - сјеничка овчија стеља
33
Табела 3. Процентуална заступљеност појединих врста Staphylococcus
изолованих из овчије стеље
Прелиминарна
идентификација
Процентуална
заступљеност соја
S. xylosus 77,46%
S. carnosus 15,49%
S. saprophyticus 4,22%
S. еpidermidis 2,81%
Наше истраживање је показало данајвећу бројност међу прелиминарноидентификованим CNS припада Sta -
phy lococcus xylosus (28 изолата из2015. год.; 26 изолата из 2016. год.);затим Staphylococcus carnosus (6изолата из 2015. год.; 6 изолата из2016. год.); затим Staphylococcus
saprophyticus (1 изолат из 2015. год.; 2изолата из 2016. год.), а најмање јебило Staphylococcus epidermidis (2изолата из 2015. год; нема изолата уузорку из 2016. год. (таб. 1 и таб. 2).Маrty и сар., (2012) у свом радуистичу присуство Грам-позитивних,каталаза позитивних стафилокока увисоком проценту од 88,2% у спо -нтано ферментисаним месним прои -зводима. Док Kotzekidou (1992)представља резултате иденти фи -кације стафилокока и микрокока изо -лованих из меса, где од 120 изолата92,5% су класификоване као стафи -лококе и 7,5% као микрококе.Од укупног броја изолата CNSовчије стеље (71), сви су успешнорасли на крвним плочама са кара -ктеристичним сивим, светложутимили жутим колонијама и без хемо -лизе. Температуре од 450С и 150С нисуутицале негативно на пораст свихизолата, па и у овом случају имамо100% пораст CNS изолованих изовчије стеље. Carvalho и сар. (2012) у својимрезултатима истичу добар пораст CNSна различитим температурама, инајинтензивнији пораст у темпера -турном интервалу од 150С до 200С,што указује на њихову примену у те -хнолошким процесима при разли -читим температурама ферментације.Синтеза егзополисахарида нијезапажена код истраживаних изолата
сувог овчијег меса. Сличне резултатесу у свом раду представили Ferreira исар. (2014), где су истакли да приниским концентрацијама сахарозеистраживани сојеви CNS нису прои -зводили егзополисахариде.На основу прегледа литературе,закључује се да је први пут испи -тивана липолитичка и протео -литичка актиност стафилокока којесу изоловане из суве овчије стеље.Продукција липазе и липолитичкаактивност изолата зависи од врстенамирница (Bezerra dos Santos Rodri -gues и сар., 2014).Протеолитичка и липолитичка ак -ти вност може да промени квалитетмеса и да смањи рок трајања. Изолативрсте S. aureus из говеђег меса ипилећег меса нису показали проте -олитичку и липолитичку активностна + 40C. 96,2%, 89,1% и 75,0% изолатаврсте S. aureus показују проте оли -тичку активност на + 200C из говеђегмеса и пилећег меса, док 22,8%изолата из пилећег меса показујулиполитичку активност (Gundočan иDevren, 2010).Из шпанских сувомеснатих про -извода изоловане су стафилококе којесу коагулаза негативне и остетљивена антибиотике. Доминатне су двеврсте S. xylosus и Staphylococcus equ -
orum. Детектована је њихова проте -олитичка активност и способностредукације нитрата у нитрите (La -ndeta и сар., 2013).Да би се доказала потенцијалнаупотреба изолата стафилокока каостартер култура 104 изолата Staphy -
lococcus spp. су изоловани из коба -сица. Међу овим сојевима, 30% имапротеолитичку способност, док је42% имало липолитичу активност.
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Након тога, 10 сојева је испитивано наспособност раста на различитим те -мпе ратурама, pH и концентрацијеNaCl. S. xylosus и S. equorum су показалинајбољи раст на 150C, 200C и pH 5.5 ина концентрацијама од 10% и 15%NaCl-а (Carvalho и сар., 2012).Изоловане су бактерије S. xylosus, S.
aureus, Staphylococcus lugdunensis, Sta -
phy lococcus saprophyticus, Staphyloco -
ccus sciuri, Staphylococcus chromogenesи Staphylococcus capitis из суве коба -сице централно-западне Шпаније.Испитивана је њихова способностредукције нитрата, протеолитичка,липолитичка активност, способностраста на различитој pH. Седам сојеваса најбољим особинама je тестиранoна производњу биогених амина. S.
xylosus показује најбоље особине ипоказује потенцијлану употребу каостартер култура (Martín et al., 2007).Врста S. xylosus изолована из коба -сице, која је карактеристична за јужнирегион Бразила, показује одрживостприликом контакта са бактеријамамлечне киселине у ферментисанојкобасици (Fiorentini и сар., 2009).
S. epidermidis, S. saprophyticus, S.
xylosus, и S. carnosus изолoвани изовчије стеље (2015, 2016. год.) нисупоказали протеолитичку и липоли -тичку активност.Два соја Staphylococcus simulans(Ссм12, Ссм21) и 4 соја S. carnosus(СЦ28, СЦ31, СЦ54 и СЦ55) изферментисане кобасице, показујуспособност производње хистамина,кадаверина и путресцина. Резултатипоказују да сви сојеви поседујукорисне технолошке активно сти/особине које их чине погодним замогуће стартер културе (Casaburi etal., 2005).
На основу прелиминарне иденти -фикације CNS можемо истаћи да усувом овчијем месу са територијеСјенице доминира S. xylosus (77,46%)(таб.3), то је такође у складу са лите -ратурним подацима о сличним про -изводима. Cocolin и сар., (2001) истичуу свом раду да је S. xylosus доминантнаCNS у традиционалним италијанскимкобасицама.
S. xylosus дефинише органолептикупроизвода низом реакција које седешавају у производу, при чему суњена технолошка својстава пот -врђена. Утиче на развој боје прои -звода кроз нитрит и нитрат редуктазеи активности каталазе, доприносиразвоју укуса као резултат протео -литичких и липолитика активности.
S. xylosus сојеви који су изолованииз традиционалних ферментиранихкобасица у Бразилу препоручени сукао стартери у производњи кобасицаод стране Fiorentini и сар., (2009).
S. carnosus је изолована у достамањем проценту из овчије стеље(15,49%) (таб. 3) и такође значајноутиче на органолептику производа. Унеким радовима је дефинисаназаједно са S. xylosus као добар стартеру производњи сувомеснатих прои -звода, показало се да је у стању дапроизведе метил кетон из непотпунеβ-оксидације масних киселина (Corbi -ere Morot-Bizot и сар., 2007). 
S. saprophyticus je прелиминарноидентификована и у овчијој стељи умањем проценту (4,22%) и сматра седа у производ доспева током процесапроизводње. 
S. xylosus и S. saprophyticus утичу увеликој мери на органолептику грч -ких ферментисаних кобасица, одаклесу и изоловане као доминантна
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микробиота (Papamanoli и сар., 2002;Drosinos и сар., 2005).Код идентификације CNS сјеничкеовчије стеље само 2 изолата су пре -лиминарно идентификована као S.
еpidermidis. Сличне резултате у свомраду су представили García Fontán исар., (2007) у коме истичу мали бројизолованих S. еpidermidis из шпанскогтрадиционалног производа Botillo.Сматра се да у производе од меса S.
еpidermidis допева у процесу прои -зводње најчешће са коже радника.Доминантна микробиота стафило -кока ферментисаних производа одмеса је идентификована као: S. xylosus(38%), S. saprophyticus (29%) или
Staphylococcus warneri (10%), осамизолата су остали нераспоређени уврсте (Seager и сар., 1986), (ВеликаБританија). 
ЗАКЉУЧЦИ/CONCLUSIONSУ традиционалној производњисјеничке овчије стеље, микро орга -низми потичу од сировина и окру -жења у којем се производи израђују.Коагулаза негативне стафилококеизоловане из овог производа утиче наорганолептику и значајан је деомикробиоте који дефинише потпунусензорику.Укупан број истраживаних изолатаCNS овчије стеље из девет узорка удве производне године је износио 71,сви изолати су успешно расли накрвним плочама са карактери сти -чним сивим, светложутим или жутимколонијама и без хемолизе. Синтезаегзополисахарида није запажена кодистраживаних изолата, као ни ли -политичка и протеолитичка акти -вност. Сви изолати добро су расли на
температурама од 450С и 150С, тако дасу, на основу ферментације манитолаи осетљивости на новобиоцин,прелиминарно издефинисане четиригрупе стафилокока, од којихдоминира S. xylosus (77,46%), затим S.
carnosus, који је изолован у достамањем проценту из овчије стеље од15,49%, S. saprophyticus 4,22%, и S.
еpidermidis у врло ниском проценту од2,81%.Оваква прелиминарна идентифи -кација захтева детаљније истражива -ње стафилокока сјеничке овчијестеље као и потпуну идентификацијупомоћу PCR методе.
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